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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1.  Potensi Ampas Kelapa sebagai Pakan  
Kelapa merupakan anggota dari family Palmaceae, subkelas 
monocotyledoneae. Kelapa atau Cocos nucifera L. Termasusk tumbuhan 
berkeping satu suku palem-paleman. Tanaman kelapa sangat baik tumbuh  di 
daerah sekitar khatulistiwa (iklim tropis dan subtropis) dengan ketinggian 0-500 
meter di atas permukaan laut. Temperatur yang diperlukan untuk pertumbuhan 
yang baik adalah antara 23˚C sampai 29˚C dan tidak kurang dari 20˚C, sedangkan 
curah hujan yang paling baik adalah antara 1542 mm sampai 2032 mm pertahun 
dan tidak kurang dari 1006 mm pertahun (Woodroof, 2009). 
Tanaman kelapa merupakan tanaman serbaguna atau tanaman yang 
mempunyai nilai ekonomi yang tinggi. Seluruh bagian pohon kelapa dapat 
dimanfaatkan untuk kepentingan manusia, sehingga pohon ini sering disebut 
pohon kehidupan. Salah satu bagian kelapa yang mempunyai banyak manfaat 
adalah daging buah. Daging buah kelapa mengandung bermacam-macam zat 
yaitu, air, lemak, karbohidrat, protein, serat dan mineral. Kandungan lemak pada 
daging buah kelapa cukup tinggi sekitar 34%, sedangkan karbohidrat, protein, 
serat dan mineral adalah 50%, 7,3%, 3%, dan 2,2% (Suhardiyono, 1995).  Daging 
buah kelapa dapat diolah menjadi beranekaragam produk, seperti pada bagian 
kulit atau testa dapat diolah menjadi minyak kelapa, untuk bagian yang diparut, 
daging kelapa dapat diolah menjadi santan dan produk sampingnya berupa ampas 
kelapa.  
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Ampas kelapa merupakan  hasil sampingan limbah industri atau limbah 
rumah tangga yang sangat potensial untuk digunakan sebagai bahan pakan. Usaha 
budidaya tanaman kelapa melalui perkebunan rakyat terutama dilakukan untuk 
memproduksi minyak kelapa yang berasal dari daging buahnya dengan hasil 
samping berupa ampas kelapa (Miskiyah dkk, 2006). Ampas kelapa mengandung 
protein, karbohidrat, rendah lemak dan kaya akan serat. Kandungan ini merupakan 
salah satu kandungan yang sangat dibutuhkan untuk proses fisiologi dalam tubuh 
manusia. Pohon kelapa dan ampas kelapa dapat dilihat pada Gambar 2.1 dan 








  Gambar 2.1 Pohon Kelapa                    Gambar 2.2 Ampas Kelapa  
  Sumber : Dokumentasi penelitian ( 2017) 
 
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2015 tercatat luas tanaman 
kelapa di Riau mencapai 515.165 Ha dan memproduksi buah kelapa 421.465 
ton/tahun. Limbah yang dapat dimanfaatkan sebagai pakan adalah ampas kelapa, 
yang merupakan limbah dari kelapa yang sudah terpisah dari santannya, ampas 
kelapa merupakan  hasil sampingan pembuatan santan, daging buah kelapa yang 
diolah menjadi minyak kelapa dari pengolahan cara basah akan diperoleh hasil 
samping berupa ampas kelapa. Menurut Putri (2010) dari 100 butir kelapa 
diperoleh ampas 19.50 kg sehingga diasumsikan 1 butir kelapa menghasilkan 
ampas kelapa 195 g. Berdasarkan hal di atas maka dapat diperkirakan potensi 
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ampas kelapa di Riau pada tahun 2015 sebesar 41.640 ton/tahun. Nilai nutrisi 
ampas kelapa BK 11,96%, Abu 0,85%, PK 3,66%, LK 14,57%, SK 11,70%, dan 
BETN 69,22% ( Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia Uin Suska Riau 2017). 
Penelitian menggunakan ampas kelapa telah dilakukan oleh Miskiyah dkk. 
(2006) menyatakan ampas kelapa fermentasi mempunyai potensi sebagai pakan 
karena memiliki kadar protein 26,9%. Penelitian menggunakan ampas kelapa juga 
telah dilakukan oleh Nurbaiti (2016) hasil yang diperoleh yaitu kandungan nutrisi 
ampas kelapa fermentasi (AKF) dilihat dari kadar penurunan BK (24,14% -
21,32%), peningkatkan PK  (8,03% - 9,02%), dan peningkatan BETN  (51,02% - 
57,73%), penurunan SK (20,35% - 12,87%), lama fermentasi tidak mempengaruhi 
kandungan Abu dan LK. Selain itu, penelitian menggunakan ampas kelapa juga 
dilakukan oleh Elyana (2011) yang menyatakan bahwa penambahan ampas kelapa 
yang telah difermentasi sebesar 75% pada pelet komersial menyebabkan kadar air, 
lemak, dan serat kasar meningkat yaitu 25,72%; 20,36%; dan 10,56%. 
2.2  Potensi Kulit Buah Kakao sebagai Pakan . 
Limbah kulit kakao merupakan bahan pakan non konvensional yang dapat 
difermentasi mengandung protein kasar 12,9%, serat kasar 24,7%, lemak 1,32%, 
(Balai Pengkajian Teknologi Pertanian, 2010).  Menurut Laconi dkk. (1998)  
kandungan gizi kulit buah kakao yaitu BK 17,0%, PK 7,17%, SK 32,5%, Abu 
12,2%,  TDN 53,0%, Lemak 0,80% , Kalsium 0,12%, Protein 0,05%, dan BETN 
32,1%. Nilai nutrisi kulit buah kakao adalah BK 13,38%, Abu 8,17%, PK 1,98%, 
LK 2,46%, SK 28,96%, dan BETN 58,41% ( Laboratorium Ilmu Nutrisi dan 




Gambar 2.3  Buah Kakao 
                                         Sumber : Dokumentasi Penelitian (2017) 
 
Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kakao terbesar ke tiga 
di dunia. Kakao atau coklat di Indonesia mengalami pertumbuhan yang sifnifikan 
mencapai 3,5% setiap tahun. Data Dirjenbun (2014)  perkebunan kakao di 
Provinsi Riau adalah seluas 7.566 ha dengan total produksinya 3.618 ton, 
sehingga menghasilkan limbah kulit buah kakao sebanyak 2.677 ton.  Berdasarkan 
data Direktorat Jendral Perkebunan (2016), luas perkebunan kakao di provinsi 
Riau yaitu 7.090 ha didapatkan dari perkebunan rakyat dan perkebunan swasta 
dengan produksi 3.514 ton. Pemanfaatan kulit buah kakao sebagai pakan dapat 
diberikan dalam bentuk segar maupun dalam bentuk tepung setelah diolah. Kulit 
buah kakao mempunyai komposisi gizi setara dengan komposisi gizi rumput 
sehingga biomasa kulit buah kakao sangat potensial sebagai pakan alternatif untuk 
menggantikan rumput (Puastuti dkk., 2010). 
Hasil penelitian terdahulu melaporkan bahwa penggunaan kulit buah kakao 
14 – 19% dalam ransum, mengakibatkan penurunan konsumsi dan pertambahan 
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bobot hidup pada domba (Tarka et al., 1978; Hamzah dkk., 1989). Penggunaan 
terbaik pada sapi sedang tumbuh adalah 11% dalam ransum, sedang pemberian 
15% cenderung menurunkan konsumsi dan pertambahan bobot hidup (Mahyudin 
dan Bakrie, 1992). Penurunan ini salah satu faktor penyebabnya adalah adanya 
efek negatif dari kandungan theobromin sebanyak 1% dalam kulit buah kakao, 
dimana pada rantai karbon ke 3 dan 7 terdapat senyawa dimetil xantin yang 
bersifat racun. Teknik bioproses ternyata dapat meningkatkan kecernaan bahan 
kering dan meningkatkan kandungan protein, sekaligus merupakan petunjuk 
terjadinya penurunan atau netralisasi pengaruh theobromin pada kulit buah kakao 
(CH’NG dan Wong, 1986; Hariyati dan Sutikno, 1994). 
 
2.3.  Air Tebu  
Tebu adalah suatu tanaman jenis rumput-rumputan, termasuk kelas 
Monocotyledonae, Ordo Glumiflorae, Famili Gramineae dengan nama ilmiah 
Saccharum officinarum L. Terdapat lima spesies tebu, yaitu Saccharum spontaneu  
(glagah), Saccharum sinensis (tebu Cina), Saccharum barberry (tebu India), 
Saccharum robustum (tebu Irian) dan Saccharum officinarum (tebu kunyah) 
(Sastrowijoyo, 1998). Saccharum officinarum merupakan spesies paling penting 
dalam genus Saccharum sebab kandungan sukrosanya paling tinggi dan 
kandungan seratnya paling rendah (Wijayanti, 2008). 
Pada tahun 2004 produksi gula Indonesia mencapai 2.051.000 ton. (Badan 
Penelitian dan Pengembangan Pertanian, 2007). Menurut Yukamgo dan Yuwono 
(2007), air tebu merupakan bahan baku utama dalam produksi gula. Air gula pada 
batang tebu mencapai 20% mulai dari pangkal sampai ujungnya, dan kadar air 
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gula di bagian pangkal lebih tinggi dari pada bagian ujung. Selain itu air tebu 
mempunyai khasiat yakni untuk mengobati sakit panas, batuk, memerangi kanker, 
membersihkan aliran urine dan juga membantu ginjal untuk melakukan fungsinya 
dengan lancar (Almeida, et al., 2006). Air tebu dapat dilihat pada Gambar 2.4  
berikut ini. 
 
                                        Gambar 2.4 Air Tebu          
       Sumber : Dokumentasi penelitian (2017) 
 
Batang tebu terdiri dari beberapa komponen seperti monosakarida 0,5 – 
1,5%, sukrosa 11 – 19%, zat organik 0,5 – 1,5%, zat anorganik 0,15%, air 65 – 
75%, dan bahan lainya 12% (Primahandana dan Hendroko, 2008). Kandungan 
gula yang terdapat pada tebu adalah gula sebelum inversi 8,755%, gula sesudah 
inversi 62,881% dan sukrosa 51,420% (Hasil Analisis Laboratorium Kimia Hasil 
Perikanan Universitas Riau, 2016). 
 
2.4.  Silase 
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Silase merupakan pakan ternak yang dihasilkan melalui proses fermentasi 
alami oleh bakteri asam laktat (BAL) dengan kadar air yang sangat tinggi dalam 
keadaan anaerob (Bolsen dan Sapienza, 1993). McDonald et al. (2002) 
mengemukakan  silase adalah salah satu teknik pengawetan pakan atau hijauan 
pada kadar air tertentu melalui proses fermentasi mikrobial oleh bakteri asam 
laktat yang di sebut ensilase dan berlangsung di dalam tempat yang disebut silo. 
Menurut Cullison (1975) bahwa karakteristik silase yang baik adalah: (1) 
Warna silase, silase yang baik pada umumnya bewarna hijau kekuningan atau 
seperti warna segarnya, warna yang kurang baik adalah coklat tua atau kehitaman. 
(2) Bau, sebaiknya bau silase agak asam atau tidak tajam. Bebas dari bau amis, bu 
amonia dan bau H2S. (3) Tekstur, kelihatan tetap dan masih jelas. Tidak 
menggumpal, tidak lembek dan tidak berlendir. (4) Keasaman, kualitas silase 
yang baik mempunyai pH 4,5 atau lebih rendah dan bebas jamur.   
 Menurut Coblentz (2003) bahwa ada tiga hal penting agar diperoleh kondisi 
anaerob yaitu menghilangkan udara dengan cepat, menghasilkan asam laktat yang 
membantu menurunkan pH, mencegah masuknya oksigen ke dalam silo dan 
menghambat pertumbuhan jamur selama penyimpanan.  
Ciri-ciri fermentasi silase yang kurang baik yaitu tingginya asam butirat, 
pH, kadar ammonia, sedangkan ciri-ciri fermentasi yang sempurna yaitu pH turun 
dengan cepat, tidak adanya bakteri clostridia, dan kadar amonia rendah (Elferink 
et al., 2000). Kualitas silase yang baik memiliki kandungan bahan kering antara 
35% - 40% dan cukup mengandung gula > 2% bahan segar (Ohmomo et al., 
2002). Kualitas silase dicapai ketika asam laktat sebagai asam yang dominan 
diproduksi, menunjukkan fermentasi asam yang efisien ketika penurunan pH 
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silase terjadi dengan cepat (Harahap, 2009). Semakin cepat fermentasi terjadi, 
semakin banyak nutrisi yang dikandung silase dapat dipertahankan (Schroeder, 
2004). 
Faktor lainnya yang dapat mempengaruhi kualitas silase yaitu : (1) 
karakteristik bahan (kandungan bahan kering, buffer, struktur fisik  (2) tatalaksana 
pembuatan silase (besar partikel, kecepatan pengisian ke silo, kepadatan 
pengepaan dan penyegelan silo, (3) keadaan iklim (misalnya suhu dan 
kelembaban), (Bolsen dan Sapiensa, 1993). McDonald et al. (1991) menuliskan 
bahwa kualitas silase tidak hanya dilihat dari pengawetan nilai nutrisi saja, tetapi 
juga berapa banyak silase tersebut kehilangan bahan kering. Kriteria silase dapat 
dilihat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Kriteria Kualitas Silase  
Kriteria   Baik sekali Baik       Sedang Buruk 
Warna Hijau tua        Hijau kecoklatan      Hijau kecoklatan           Tidak hijau 
Cendawan Tidak ada           Sedikit                      Lebih banyak                  Banyak 
Bau Asam Asam    Kuran asam                    Busuk 
pH    3,2-4,2                4,2-4,5                       4,5-4,8                            >4,8
Sumber : Wiklis (1988) 
2.5.  Analisis Kualitas Fisik Silase  
Menurut Elferink et al. (2000) salah satu pengujian silase adalah dengan 
pengamatan kualitas fisik silase. Beberapa faktor yang menjadi standar dalam 
penentuan kualitas fisik silase yaitu warna, bau, tekstur, dan keberadaan jamur. 
Karakteristik silase yang baik adalah baunya lebih asam (Ensminger dan 
Olentine. 1978). Hal ini juga di dukung oleh pendapat Siregar (1996) yang 
 13 
menyatakan bahwa, secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri yaitu rasa 
dan bau asam, tetapi segar dan enak. Saun dan Heinrich (2008) menambahkan 
bahwa silase yang beraroma seperti cuka diakibatkan oleh pertumbuhan bakteri 
asam asetat (Bacili) dengan produksi asam asetat yang tinggi, produksi etanol oleh 
yeast atau kapang dapat mengakibatkan silase beraroma alkohol. Bau asam yang 
dihasilkan oleh silase disebabkan dalam proses pembuatan silase bakteri anaerob 
aktif bekerja menghasilkan asam organik. Saun dan Heinrich (2008) menjelaskan 
bahwa aroma tembakau dapat terjadi pada silase yang memiliki suhu yang tinggi 
dan megalami pemanasan yang cukup tinggi. 
Menurut Siregar (1996) bahwa, secara umum silase yang baik mempunyai 
ciri-ciri yaitu warna masih hijau atau kecoklatan. Saun dan Heinrichs (2008) 
bahwa silase yang baik akan mengasilkan warna yang hampir menyamai warna 
tanaman atau pakan sebelum diensilase, warna silase dapat menggambarkan hasil 
dari fermentasi, dominasi asam asetat akan menghasilkan warna kekuningan 
sedangkan warna hijau berlendir dipicu oleh tingginya aktivitas bakteri clostridia 
yang menghasilkan asam butirat dalam jumlah yang cukup tinggi. Temperatur 
yang tidak dapat terkenali akan menyebabkan silase bewarna coklat tua sampai 
hitam. Warna kecoklatan bahkan hitam dapat terjadi pada silase yang menggalami 
pemanasan yang cukup tinggi, warna gelap pada pada silase mengindikasikan 
silase berkualitas rendah (Depsal dkk., 2011). 
Silase yang baik adalah siase yang tidak memiliki cendawan atau jamur 
pada bahan pakan (Wiklis. 1988). McDonald et al., (2002) menyatakan bahwa 
pertumbuhan jamur pada silase disebabkan oleh belum maksimalnya kondisi 
kedap udara sehingga jamur akan aktif pada kondisi aerob dan tumbuh 
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dipermukaan silase, pembatasan suplai oksigen yang kurang optimal berkaitan 
dengan ukuran partikel dari bahan. Regan (1997) menyatakan bahwa apabila 
udara (oksigen) masuk maka populasi yeast dan jamur akan meningkat dan 
menyebabkan panas dalam silase karena proses respirasi. Davies (2007) 
menambahkan bahwa nilai optimum bagian terkontaminasi jamur pada silase 
adalah 10%. 
Menurut Macaulay (2004) tekstur silase yang baik memiliki kekokohan dan 
lebih lembut sehingga sulit dipisahkan dari serat. Tekstur silase dipengaruhi oleh 
kadar air bahan pada awal permentasi, silase dengan kadar air yang tinggi (>80%) 
akan memperlihatkan tekstur yang berlendir dan lunak, sedangkan silase berkadar 
air rendah (<30%) mempunyai tekstur yang kering. Siregar (1996) menjelaskan 
bahwa secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri tekstur yang masih jelas 
seperti asalnya. 
Wallance dan Chesson (1995) menyatakan bahwa asam yang dihasilkan 
selama ensilase adalah asam laktat, propionat, formiat, suksinat dan butirat. 
Siregar (1996) mengategorikan kualitas silase berdasarkan pH yaitu : 3,5-4,2 baik 
sekali, 4,2-4,5 baik, 4,5-4,8 sedang, dan lebih dari 4,8 adalah buruk. Kategori 
tersebut didasarkan pada silase yang dibuat dengan menggunakan bahan 
pengawet, bahan pengawet biasanya ditambahkan untuk mencukupi karbohidrat 
mudah larut yang berguna dalam fermentasi, terutama untuk menurunkan pH 
silase (Matsuhima, 1979). 
 
 
